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Tämän opinnäytetyön tarkoituksena oli tutkia, mitä eri vaiheita suurriista käy läpi 
matkalla metsästä asiakkaan lautaselle ravintolassa. Näkökulmana tässä työs-
sä käsitellään ravintola-alan näkökulmaa arvoketju-ajattelun rinnalla. Suurriis-
tasta käsitellään vain hirveä, karhua ja villisikaa. Lähtökohtana tähän työhön oli 
ajankohtainen lakiuudistus hirvenlihan myynnin helpottumista koskien sekä ar-
voketju-ajattelu. Arvoketju-ajattelua hyödyntäen selvitettiin, mitkä eri vaiheet 
vaikuttavat suurriistan lopulliseen arvoon ravintolassa ja mitkä ovat eniten arvoa 
nostattavat tekijät. 
 
Opinnäytetyössä käytettiin kvalitatiivista, eli laadullista tutkimusmenetelmää. 
Teoriaosuudessa käsitellään suurriistan läpikäymiä vaiheita kuten, metsästys, 
saaliin käsittely, toimitus, sekä ravintolan osuus osana arvoketjua. Tietoa han-
kittiin kirjoista, lehtiartikkeleista sekä Internetistä. Tutkimushaastatteluja tehtiin 
kolme kappaletta alan asiantuntijoille, joiden näkökulmat on sisällytetty työn teo-
riaosuuteen. Tutkimusongelmana oli selvittää, mitkä ovat suurriistan arvoketjun 
vaiheet, millä tavalla eri vaiheet vaikuttavat lihan lopulliseen arvoon ravintolassa 
ja mitä tapahtuu, jos jokin vaihe jää pois.  
 
Tuloksena saatiin määriteltyä suurriistan arvoketju. Tutkimuksessa selvisi kuin-
ka merkittävä osa alkuvaiheilla on metsässä. Alkuvaiheet ovat opinnäytetyön 
tekijöiden mielestä suurriistan arvoketjun välttämättömimmät ja tärkeimmät vai-
heet. Kaikkien arvoketjun toimijoiden tulee ajatella arvoketjua kokonaisuutena, 
eikä vain omaa osuuttaan siinä, jotta asiakas saisi ravintolassa mahdollisimman 
ensiluokkaisen ruokaelämyksen.  
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The purpose of this thesis was to determine what different phases big game 
goes through before it is served on the customer’s plate in a restaurant. We 
handled our subject from the perspective of restaurant management, using val-
ue chain thinking alongside with it. We handled only moose, bear and wild boar 
in this thesis. 
The bases to this thesis were value chain- thinking and the recent law concern-
ing moose meat. Our aim was to determine which parts of the value chain affect 
big game’s final price in a restaurant. Using the value chain thinking, we re-
searched which are the parts in the chain that increase the value the most. 
The qualitative research method was used in this thesis. In the theory part we 
handled all the different stages that big game goes through, for instance hunt-
ing, delivery and restaurants as a part of the value chain. Information was gath-
ered from literature, the Internet and magazine articles. We made three re-
search interviews with experts on this subject whose points of view are included 
in the theory part of our thesis. Our research problems were to analyze which 
are the phases of the big game’s value chain, how different phases affect the 
final price in a restaurant and what happens if some phase is left out. 
The result of this thesis is the definition of big game’s value chain. In our re-
search we found how significant a role the starting phases have, the first phas-
es in the forest are in our opinion the most crucial ones. We also found that all 
actors have to think of the value chain as a whole, not only their own part in it, in 
order for the customer to receive a first-class portion in a restaurant. 
 
Keywords: big game, value chain, hunting, restaurant
4 
 
Sisältö 
Käsitteet ............................................................................................................ 5 
1 Johdanto ..................................................................................................... 6 
2 Mitä on riista? ............................................................................................. 8 
3 Arvoketju .................................................................................................. 10 
4 Metsästysajat ja laki.................................................................................. 11 
5 Metsästä lautaselle ................................................................................... 15 
5.1 Ravinnon tärkeys ................................................................................ 15 
5.2 Metsästyslupien määräytyminen ......................................................... 18 
5.3 Riistan metsästys tapahtumana .......................................................... 19 
5.4 Saaliin käsittely ................................................................................... 21 
5.4.1 Pistäminen ................................................................................... 22 
5.4.2 Suolistus ...................................................................................... 22 
5.4.3 Nylky ............................................................................................ 24 
5.4.4 Poiskuljetus .................................................................................. 26 
5.4.5 Mureutuminen .............................................................................. 27 
5.4.6 Paloittelu ...................................................................................... 28 
5.5 Lihan toimitus ja saatavuus ................................................................. 29 
5.6 Suurriista ravintolassa......................................................................... 31 
6 Mutkat matkassa ...................................................................................... 32 
7 Suurriistan tulevaisuuden näkymät ........................................................... 33 
8 Tutkimusmenetelmät ................................................................................ 34 
9 Tulokset .................................................................................................... 36 
10 Pohdinta................................................................................................. 40 
Kuviot .............................................................................................................. 43 
Kuvat ............................................................................................................... 43 
Taulukot ........................................................................................................... 43 
Lähteet ............................................................................................................ 44 
 
 
 
 
5 
 
Käsitteet     
 
 
Atlas-nikama Atlas on ensimmäinen kaulanivel joka ni-
veltyy kallon takaraivoluuhun (Nikama 
2012). 
Elintarvikehuoneisto    Mikä tahansa rakennus tai huoneisto 
tai niiden osa tai muu ulko- tai sisätila, jos-
sa myytäväksi tai muuten luovutettavaksi 
tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan, 
säilytetään, kuljetetaan, pidetään kaupan, 
tarjoillaan tai käsitellään toisin, ei kuiten-
kaan niiden alkutuotantopaikka. (Elintarvi-
kehuoneisto 2012.) 
 
Entsyymi Entsyymit nopeuttavat kemiallisia reaktioita 
ja ne ovat yleensä proteiineja. Ilman ent-
syymejä solujen kemialliset reaktiot tapah-
tuisivat liian hitaasti, eikä elämä olisi mah-
dollista. (Entsyymi 2012.) 
Glukoosi Glukoosi on rypälesokeri ja se onkin yksi 
yleisimmistä sokereista (Glukoosi 2012). 
Kinnernivel Nelijalkaisten varvasastuja- ja kärkiastuja-
eläinten takaraajan nivel, joka vastaa ihmi-
sen nilkkaniveltä (Kinnernivel 2012). 
Kylmäketju Kylmäketjulla tarkoitetaan jäähdytetyn elin-
tarvikkeen lämpötilan ylläpitämis-
tä alkutuotanto paikasta ravintolaan (Kyl-
mäketju). 
Lahtivaja Suurempi tila, jossa eläimen ruho voidaan 
riiputtaa ja nylkeä (Moderni lahtivaja turvaa 
lihahygienian 2011). 
Miekkalisäke Rintalastan osa, joka sijaitsee rintalastan 
alaosassa (Rintalasta 2012). 
Nuolukivi Riistalle ja kotieläimille tarkoitettu kivi, joka 
sisältää suoloja, mineraaleja, hivenaineita 
ja vitamiineja (Nuolukivi 2012). 
Polkuantura Nisäkkäiden jalkojen alla oleva, ihon peit-
tämä tyynymäinen side- ja rasvakudoksi-
nen muodostuma (Polkuantura 2012). 
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Riistakolmiolaskennat Sama kolmionmuotoinen alue tarkastetaan 
kaksi kertaa vuodessa, elokuussa ja keski-
talvella. Havaituista riistaeläimistä ja niiden 
jäljistä tehdään muistiinpanoja. (Metsästä-
jäin Keskusjärjestö 2007, 19.) 
Trikiini Trikiinit ovat loisia joita voi esiintyä kaikissa 
lihaa syövissä eläimissä. Trikiini tarttuu 
eläimestä eläimeen ja Ihminen voi saada 
trikiinitartunnan vain syödessään sitä kan-
tavan eläimen lihaa. Trikiini kuolee korke-
assa lämpötilassa, joten lihan ollessa hyvin 
kypsennettyä ei tartuntavaaraa ole. (Met-
sästäjäin Keskusjärjestö 2007, 171.) 
Vertymä Veren tahrima lihas- tai rasvakudos am-
pumahaavan kohdalla (Porotalouden laa-
tustrategia - hanke 2005). 
 
Vieraskortti Metsästäjä voi tuoda vieraan metsästä-
mään oman metsästysseuran alueelle, jol-
loin hänen on anottava vieraskorttia (Vie-
raskortti 2012). 
Vähittäismyynti  Elintarvikkeiden käsittely, säilytys myynti-
paikassa ja jakelu lopulliselle kuluttajalle, 
johon kuuluvat muun muassa jakelukes-
kukset, ateriapalvelutoimet, tehdasruoka-
lat, laitosruokalat, ravintolat 
sekä muut samankaltaiset elintarvikepalve-
lutoimet ja -kaupat, markettien jakelukes-
kukset ja tukkuliikkeet. (Grönlund 2012.) 
 
 
 
 
1 Johdanto 
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Tämän opinnäytetyön tavoitteena on selvittää, mitä eri vaiheita suurriista käy 
läpi, ennen kuin se päätyy ravintolassa asiakkaan lautaselle. Tarkoituksena on 
tutkia vain niitä asioita, jotka vaikuttavat suurriistan lihan lopulliseen arvoon ra-
vintolassa ja mitä tapahtuu, jos jokin vaihe jää pois. Tavoitteena on luoda myös 
yhtenäinen tietopaketti metsästäjille sekä ravintola-alan ihmisille samojen kan-
sien väliin. Työmme keskeisin sisältö muodostuu arvoketju-ajattelusta. Teo-
riaosuudessa käsittelemme suurriistan historiaa, metsästystä ja siihen liittyviä 
säädöksiä, ravinnon merkitystä, saaliin käsittelyä, lihan toimitusta- ja saatavuut-
ta, suurriistaa ravintolassa, tulevaisuutta, mahdollisia uhkia sekä arvoketju-
ajattelua.  
Arvoketju on Michael Porterin kehittämä malli, jossa jokainen vaihe nostaa tuot-
teen arvoa jollakin tapaa. Arvoketjun viimeinen lenkki on jakelu eli meidän työs-
sämme vaihe, jolloin asiakas saa ruoan lautasella. Arvoketjusta on pyrittävä 
tekemään mahdollisimman yksinkertainen, ja siitä on pyrittävä poistamaan kaik-
ki arvoa tuottamattomat vaiheet. (Arvoketju 2012.) 
Asioita käsitellään ravintola-alan näkökulmasta. Työn jokaisessa luvussa met-
sästys ja ravintola-alan näkökulma kulkevat käsi kädessä. Olemme rajanneet 
opinnäytetyöhömme suurriistasta hirven, karhun ja villisian. Luvuissa käsitte-
lemme aina pääosassa hirveä, jonka jälkeen kerromme, miten karhu ja villisika 
eroavat hirvestä. Opinnäytetyömme sisältää käsitteitä, jotka kannattaa lukea 
ennen varsinaiseen työhön siirtymistä. 
Tutkimusmenetelmänä käytämme kvalitatiivista, eli laadullista tutkimusmene-
telmää. Työssämme päämenetelmänä ovat tutkimushaastattelut. Haastatte-
lemme kahta ravintola-alan asiantuntijaa ja yhtä metsästyksen asiantuntijaa, 
joiden avulla saamme heidän näkökulmansa arvoketjun eri vaiheista. Ravintola-
alan asiantuntijoina haastattelemme kokki/yrittäjä Markus Maulavirtaa Helsingis-
tä ja Suomen keittiömestareiden puheenjohtajaa/ Linnoituksen Krouvin keittiö-
mestari Ulla Liukkosta Lappeenrannasta. Metsästykseen liittyen haastattelem-
me metsästyksen moniosaaja Kari Jukkalaa Lappeenrannasta. Kaikki haastat-
telut toteutetaan kasvotusten yksilöhaastatteluina ja nauhuria apuna käyttäen.  
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Opinnäytetyön aiheen valintaan vaikutti syksyllä 2011 voimaan tullut lakimuu-
tos, jossa hirvenlihan tarkastuskäytäntöjä ja kulkeutumista kuluttajalle helpotet-
tiin. (Ahlholm 2011, 20). Molempia kiinnostaa tietää, mitä eri vaiheita riistaliha 
on käynyt läpi, ennen kuin se tarjoillaan asiakkaalle lautasella.  Päätimme selvit-
tää, mitä eri vaiheita suurriistan käsittelyyn kuuluu ja mitkä asiat riistan arvoon 
vaikuttavat. Arvoketjua ei ole tutkittu ravintola-alan näkökulmasta kovinkaan 
paljoa, joten halusimme havainnollistaa uuden käytännön esimerkin. 
 
2 Mitä on riista?  
Tässä luvussa avataan riista käsitteenä ja kerrotaan, mitä on suurriista. Käsitte-
lemme, kuinka suurriistaan on suhtauduttu ennen, ja mitä se on merkinnyt ihmi-
sille jo vuosien saatossa. Hirven, karhun ja villisian historiaa on käsitelty yleisel-
lä tasolla.  
Kari Jukkalan 2012 mukaan riista on luonnossa vapaasti elävää ja omavarai-
sesti toimeentulevaa eläimistöä, jota voidaan käyttää ravinnoksi. Riistaa met-
sästetään kannanhoidollisista syistä sekä vapaa-ajan virkistystoimintana. Hirvi-
en kantaa tulee säädellä kaikista tarkimmin.  
Malinen 2005 kirjoittaa artikkelissaan, että toiset luokittelevat suurriistaksi vain 
hirven ja karhun, koska ne ovat suurimpia maanisäkkäitä. Hän mainitsee myös, 
että toisaalta villisikakarju voi painaa yhtä paljon kuin karhukin, joten sekin voi-
daan luokitella suurriistaksi. Metsästäjän opas määrittelee suurriistaksi hir-
vieläimet, karhun, villisian, majavan, hylkeet, ilveksen, suden ja ahman (Metsäs-
täjäin keskusjärjestö 2007, 248).  
Riistaliha on aina ollut arvostettua ja suosittua Suomessa. Riistaliha saapui ih-
misten ruokapöytään jo kauan ennen massatuotantoeläimiä. Ravintolassa riista-
lihaa oli tarjolla heti sodan jälkeen. (Maulavirta 2012.) Liukkonen 2012 kertoo, 
että riista on ollut ennen tärkeä ravinnonlähde taloudellisesti tiukkoinakin aikoi-
na, koska se on ollut ilmaista. 
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Hirvi on ollut aikojen alusta kunnioitettu saalis, ja sitä on metsästetty aina, jopa 
kivikaudella. Hirvestä on tehty kalliomaalauksia, ja jo se kertoo, että hirvi on ol-
lut arvostettu eläin jo silloin. (Malinen & Väänänen 2006, 30.) Hirvi kuuluu Suo-
men alkuperäiseen riistaeläimistöön, ja se on saapunut maahamme jo heti jää-
kauden jälkeen, joten sillä on ollut runsaasti aikaa sopeutua havumetsävyöhyk-
keeseen (Nummi & Väänänen 2000, 30).  
Hirven metsästyksen laita on vaihdellut vuosisatojen saatossa. Esimerkiksi 
1800- luvun alussa hirviä metsästettiin runsaasti. Tämä johti siihen, että 1830-
luvun alussa Suomi oli melkein kokonaan hirvetön maa. Petojen suuri määrä ja 
sairaudet vaikuttivat myös omalta osaltaan hirvikantojen laskuun.  Vuonna 1868 
hirvi rauhoitettiin koko Suomessa, mutta 1800- luvun lopulla sitä päästiin taas 
metsästämään laillisesti. Salametsästystä on esiintynyt 1900-luvulla useam-
paan otteeseen. (Malinen 2006, 15 - 24.) 
Jo jääkauden jälkeen hirvi oli erittäin tärkeää riistaa pitäen ihmiset hengissä. 
Hirvi oli riistasta tavoitelluinta, koska siitä saatiin paljon muutakin kuin lihaa. Hir-
ven nahkaa, luuainesta, sarvia ja jänteitä pystyttiin hyödyntämään ihmisten jo-
kapäiväisessä elämässä. (Malinen 2006, 11.) Hirvenlihan käsittelyyn alettiin 
kiinnittää enemmän huomioita 1970-luvulla. Hirvien kantojen kasvaessa myös 
ongelmat kasvoivat ja tarvittiin entistä enemmän tietoa, taitoa ja resursseja. 
(Jukkala 2012.) 
Karhu on aina ollut haluttu ja arvokas saaliseläin, ja metsästäjät ovat aina olleet 
innokkaita lähtemään sen perään. Karhu on nähty ennen uhkana ja pelottavana 
petona, joka on käynyt vierailemassa maataloissa ja tappanut siellä karjaa. 
Karhu on ollut todellinen uhka ja aiheuttanut toiminnallaan taloudellisia vahinko-
ja maatiloille. Ennen karhuista maksettiin myös tapporahaa, joka lisäsi metsäs-
täjien motivaatiota petojen jahtaamisessa. (Malinen & Väänänen 2006, 60 - 61.) 
Villisikoja ei ollut Suomessa juuri lainkaan Neuvostoliiton hajoamisen jälkeen, 
mutta 2000-luvun alusta lähtien niitä on levinnyt enemmän Suomeen. Villisian 
metsästys aloitettiin 1980-luvun alussa, jolloin villisika oli rauhoittamaton eläin. 
Villisika rauhoitettiin 1993 kannan lisääntymisen toivossa. Suomessa ei ole va-
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kinaista villisikakantaa, vaan Suomi on täysin riippuvainen Venäjän puolelta tu-
levista villisioista. (Malinen & Väänänen 2006, 84.)  
Kari Jukkalan 2012 mukaan villisikoja on nykyisin Kaakkois-Suomessa, mutta 
ainoastaan Venäjän rajan tuntumassa ja pienellä alueella. Villisikakanta on 
Kaakkois-Suomessa, mutta se on hyvin pieni ja rajan tuntumassa. 
 
3 Arvoketju 
Arvoketju on Harvardin yliopiston tutkijan Michael Porterin (Arvoketju 2012) ke-
hittämä malli. Arvoketju kuvaa tuotteen tai palvelun vaiheita, jotka nostattavat 
niiden arvoa. Se koostuu rinnakkaisista tai peräkkäisistä toiminnoista, jotka tuot-
tavat tuotteelle lisäarvoa. Arvoketjun viimeinen lenkki on jakelu, jossa tuote tai 
palvelu on asiakkaan saatavilla. Arvoketjusta on pyrittävä tekemän mahdolli-
simman yksinkertainen, ja siitä on pyrittävä poistamaan kaikki arvoa tuottamat-
tomat vaiheet, joten on tärkeä tietää, mitkä asiat vaikuttavat lopulliseen arvoon 
sen arvoa nostattavasti. Lisäarvo syntyy itse toiminnassa ja toimintojen sidok-
sissa.  
Toimijan tulee hahmottaa laajempi kokonaisuus eli arvoketju, johon se toimin-
nallisesti kuuluu. Yksittäinen toimija on vain yksi vaihe arvonmuodostusproses-
sissa, jonka lopputuloksena tuote siirtyy asiakkaalle. Usein ei ole mahdollista 
edes puhua yhdestä tuotteesta, koska useissa tapauksissa ”tuote” muuttaa 
muotoaan arvoketjun eri vaiheissa. Arvoketjun loppupään toimijoilla on vain vä-
hän vaikutusvaltaa alkupään päätöksiin. Arvoketjun alkupään toimijat ovat kui-
tenkin toisaalta riippuvaisia arvoketjun loppuvaiheista. Arvoketjun viimeinen 
lenkki on avainasemassa kuluttajalle kohdistuvassa tuotteessa, ja se tuntee 
parhaiten kuluttajan tarpeet ja toivomukset. Joillekin tuotteille voidaan tuottaa 
lisäarvoa käytön jälkeenkin esimerkiksi toimittamalla varaosia. (Linnanen & 
Markkanen 1997, 2 - 4.) Arvoketjuajattelun pääperiaatteena on pyrkiä tuotta-
maan lisäarvoa asiakkaalle mahdollisimman pienin kustannuksin (Haapanen 
ym. 2005, 26). 
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Kuvio 1. Arvojärjestelmä, (Porter 2006,80 mukaillen) 
Arvoketju on vuorovaikutteinen järjestelmä, kuten kuviossa 1 on esitetty, eli 
kaikki vaiheet ovat riippuvaisia toisistaan.  Esimerkiksi ilman hankkijoita tai jake-
lukanavia ei tuote voi päätyä asiakkaiden saataville. Yhden toiminnon suoritus-
tapa vaikuttaa muiden toimintojen kustannuksiin, tehokkuuteen tai jopa tuotteen 
saatavuuteen. Sama toimija voi olla mukana arvoketjun yhdessä tai useassa eri 
vaiheessa. Tällöin arvoketju on supistettua tai laajennettua. (Porter 2006, 79.) 
 
4 Metsästysajat ja laki 
Tässä luvussa käsitellään metsästysaikoja sekä metsästyslakia. Metsästysajat 
on esitetty riistalaji taulukon avulla, jossa ilmenee riistalaji ja metsästysaika. La-
kiosiossa on käsitelty metsästykseen tarvittavia resursseja sekä metsästykseen 
ja riistalihaan liittyvää lainsäädäntöä. Käsittelemme myös viime aikoina uudistu-
neita riistalihaa koskevia lakimuutoksia. 
Metsästysajat-taulukossa olemme esittäneet riistalajit siinä järjestyksessä, mitä 
lajia saa metsästää ensimmäisenä vuoden alusta lähtien. Normaalisti metsäs-
Hankkija Yritys 
Asiakas Jakelukanava 
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tysvuosi alkaa 1. elokuuta ja päättyy 31. heinäkuuta. Emme ole valinneet tau-
lukkoomme kaikkia mahdollisia riistalajeja, vaan meidän mielestämme oleelli-
simmat lajit. Taulukossamme on suurriistan lisäksi lintujen ja pienriistan metsäs-
tysaikoja. Sutta ei valittu taulukkoon, koska sitä saa metsästää vain Suomen 
riistakeskuksen myöntämällä poikkeusluvalla. Taulukossa olevia riistalajeja saa 
metsästää koko maassa ja joidenkin riistalajien metsästykseen liittyy luvanva-
raisuutta. (Metsästäjä 5/2011, 12.) 
Hirven metsästys alkaa Ylä-Lapissa vähän aikaisemmin kuin muualla Suomes-
sa. Pohjoisessa päivät pimenevät syksyä kohden nopeammin, ja hirven metsäs-
tys vaikeutuu loppuvuotta kohden. Aikaistettu hirvenmetsästyksen aloitus Ylä-
Lapissa on ollut kokeilussa vasta kaksi vuotta, joten varmaa ei ole, jatkuuko 
sama käytäntö vielä kolmannen vuoden jälkeenkin. Kokeilu on havaittu hyväksi, 
ja metsästäjät ovat olleet tyytyväisiä ennen kiima-aikaa kaadetun uroshirven 
maukkaasta lihasta. Hirven kiima-aika on syyskuussa, jonka vuoksi Ylä-Lapin 
metsästysajassa on pieni tauko. (Vierelä 2011, 34.) Muualla Suomessa hirven 
metsästyksen voi aloittaa 24. syyskuuta. 
Villisian metsästys kestää melkein kahdeksan kuukautta. Karhun metsästysaika 
on vain noin kaksi kuukautta, mutta Suomen riistakeskuksen myöntämällä poik-
keusluvalla karhuja voi metsästää tarvittaessa ympäri vuoden. (Metsästäjä 
5/2011, 12.)  
Karhujen metsästysaika loppuu samoihin aikoihin, kun ne vetäytyvät talviunille. 
Karhut nukkuvat talviunta noin kuusi kuukautta ja heräävät huhti- ja toukokuun 
vaihteessa. Talven aikana karhun rasvakerros on haihtunut ja paino pudonnut 
30 - 40 prosenttia. Keväällä kiima-aikanaan karhut kuluttavat energiaa tekemäl-
lä jopa 40 - 50 kilometrin lenkin jopa yhdessä yössä. Tämän vuoksi karhua ei 
kannattaisikaan metsästää lihan maun puolesta keväisin. (Jormanainen 2005, 
150- 151.) 
 
Kaudella 2011 - 2012 
   
       
Metsästysaika Riistalajit 
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1.6. - 29.2   Villisika   
10.8. - 31.10   Sepelkyyhky   
20.8. -31.10   Karhu   
20.8. - 31.12 klo 12.00 Sorsalinnut    
20.8. - 31.12 klo 12.00 Meri- ja metsähanhi 
20.8. - 31.12 klo 12.00 Kanadanhanhi   
20.8. - 30.4   Kanadanmajava 
1.9. - 31.12   Merilinnut    
1.9. - 29.2   Fasaani    
1.9. - 29.2   Metsäjänis ja rusakko 
1.9. - 31.3   Villikani   
1.9. - 30.11   Mufloni   
10.9. - 31.10   Teeri    
10.9. - 31.11   Pyy   
10.9. - 31.12   Metso   
1.9. - 20.9 ja 11.10. - 30.11 
Enontekiö, Utsjoki, Ivalo, 
Muonio  Hirvi   
          
24.9. – 31.12 (muualla 
Suomessa) 
 
Hirvi 
24.9. - 31.1   Valkohäntä-, Kuusi- ja 
      Metsäpeura   
1.9.- 31.3. ja 16.5- 15.6. Metsäkaurisuros 
1.9. - 31.3   Naaras ja -vasa 
1.10. - 19.5   Piisami   
1.12. - 31.3   Orava   
1.11. - 31.3   Kärppä, Näätä   
Koko metsästysvuosi (Naa-
ras, Kettu, Supikoira, Minkki,  
jolla pennut ei saa tappaa Hilleri ja Mäyrä 
 
    
 1.5. - 31.7.)       
     Taulukko 1. Metsästysajat 1.8.2011- 31.7.2012, (Metsästäjä 5/2011, 12 mukaillen) 
  
    Suomessa metsästettäessä on tärkeää huomioida lainsäädäntö. Perustana lail-
le pidetään metsästyslainsäädäntöä, joka uudistettiin perusteellisesti 1993. 
(Suomen riistakeskus.) 
Metsästyslaki määrittelee metsästyksen seuraavasti: Metsästyksellä tarkoite-
taan luonnonvaraisena olevan riistaeläimen pyydystämistä ja tappamista sekä 
saaliin ottamista metsästäjän haltuun. Metsästystä on myös pyyntitarkoitukses-
sa tapahtuva riistaeläimen houkutteleminen, etsiminen, kiertäminen, väijyminen, 
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hätyyttäminen tai jäljittäminen, koiran tai muun pyyntiin harjoitetun eläimen käyt-
täminen riistaeläimen etsimiseen, ajamiseen tai jäljittämiseen sekä pyyntiväli-
neen pitäminen pyyntipaikalla viritettynä pyyntikuntoon. (Metsästyslaki 
1993/615, 2§) 
Lain mukaan metsästystä tulee harjoittaa seuraavalla tavalla: Metsästystä on 
harjoitettava kestävän käytön periaatteiden mukaisesti ja siten, että riistaeläin-
kannat eivät vaarannu, luontoa ei tarpeettomasti vahingoiteta, riistakantaa ei 
vaaranneta eikä eläimille tuoteta tarpeetonta kärsimystä. (Metsästyslaki 
1993/615, 20§) 
Metsästyksen harjoittamiseen on useampi vaihtoehto. Kuulumalla johonkin 
metsästysseuraan voi metsästää kyseisen seuran alueella. Valtion mailla voi 
metsästää luvanvaraisesti kuulumatta mihinkään metsästysseuraan tai vieras-
kortti-mahdollisuudella. Suurriistan metsästyksen harjoittamiseen tarvitaan ai-
nakin metsästystutkinto, 15 vuoden ikä, aseenkantoluvat sekä suoritettu ampu-
makoe. (Jukkala 2012.) 
Riistalihaa myytäessä noudatetaan aina elintarvikelainsäädännön alaista toimin-
taa. Luonnonvaraisen riistan lihasta säädetään Euroopan Unionin lainsäädän-
nössä ja kansallisessa lainsäädännössä. Jos metsästäjä metsästää riistaa 
omaan käyttöön, ei lainsäädäntöä sovelleta. (Hackzell 2012, 52.) 
Voimaan tuli 1. syyskuuta 2011 lakiuudistus, jossa hirvenlihan myynti helpottui. 
Hirveä voi nyt myydä paikalliseen vähittäismyyntiin tai suoraan kuluttajalle ilman 
eläinlääkärin tarkastusta, mutta syyskuun uudistuksessa elintarvikehuoneisto-
ilmoitus oli vielä oltava tehtynä. (Ahlholm 2011, 20.)  Elintarvikehygienia sään-
nökset päivitettiin 1. tammikuuta 2012, ja uutta on nyt, että alkutuotannon toimi-
ja voi luovuttaa vähäisen määrän lihaa kuluttajalle tai paikalliseen vähittäis-
myyntiin (10 hirveä) ilman elintarvikehuoneistosta tehtyä ilmoitusta. Riistanlihan 
mennessä myyntiin on metsästäjien ilmoitettava pyydetyn riistan kaatopäivä ja 
kunta elintarvikehuoneistolle. (Grönlund 2012.)  
Karhun ja villisian lihasta täytyy lain mukaan ottaa trikiininäytteet, ennen kuin 
lihat voidaan toimittaa eteenpäin. Metsästäjät yleensä kustantavat itse eläinlää-
kärikustannukset. Mahdollisissa epäselvyystilanteissa vastuussa on usein eläi-
men ampuja. (Jukkala 2012.) 
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Elintarvikehuoneistoja ei tarvitse myöskään syyskuun jälkeen enää hyväksyttää 
elintarvikeviranomaisilla ennen toiminnan aloittamista, mutta elintarvikehuoneis-
toilmoitus on tehtävä vähintään neljä viikkoa ennen toiminnan aloittamista. Aloi-
tustarkastusta ei enää ole, vaan tarkastus tehdään vasta, kun toiminta on alka-
nut. (Grönlund 2012.) 
Kunnan virkaeläinlääkäri voi edelleen tarkastaa luonnonvaraisen riistan lihaa 
hyväksymässään lahtivajassa 31.8.2012 saakka. Tällainen liha ja siitä saadut 
tuotteet ovat tarkoitettu vain kotimaan kulutukseen. Laitokset voivat ottaa lahti-
vajoissa tarkastettua luonnonvaraisen riistan lihaa vastaan ainoastaan kysei-
seen päivämäärään saakka. Tämän jälkeen kaikki laitoksissa käsitelty luonnon-
varaisen riistan liha tulee olla peräisin hyväksytystä riistan käsittelylaitoksesta 
tai pienten riistamäärien osalta poroteurastamosta. (Grönlund 2012.) 
 
5 Metsästä lautaselle 
Tässä luvussa käsitellään hirven, karhun ja villisian kulkeutumista metsästä asi-
akkaan lautaselle:  Mitä eri vaiheita suurriista käy läpi, ennen kuin se tarjoillaan 
asiakkaan lautasella ravintolassa ja mitkä asiat vaikuttavat samalla lihan laa-
tuun, sekä mureuteen.  
Kaikki eri vaiheet ovat suuressa osassa lihan lopputuloksen kannalta. Vaikutta-
via tekijöitä ovat esimerkiksi ravinnon tärkeys, riistan metsästys tapahtumana, 
saaliin käsittely, lihan toimitus ja saatavuus sekä suurriista ravintolassa. 
 
 
5.1 Ravinnon tärkeys 
Hirvi on pohjoisen havumetsävyöhykkeen suurin kasvissyöjä. Malinen (2006, 
41,51) toteaa kirjassaan, että talvella hirvet syövät männyn versoja sekä lehti-
puiden oksia ja kuorta. Kesällä hirvet syövät muun muassa lehtiä, marjanvarpu-
ja ja ruohoja. Hirvi voi syödä päivässä jopa 10 - 15 kiloa niukkaravinteista ruo-
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kaa. Talvella ravinnon määrä on noin kolme kertaa pienempi kuin kesällä. Ke-
sällä hirvi voi syödä vetistä ravintoa jopa 50 kiloa.  
Mieluiten hirvet söisivät pihlajia, pajuja ja haapoja. Hirven syödessä kuusta tai 
leppää kertoo se eläimen heikentyneestä kunnosta tai ravintopulasta. Lopputal-
vesta hirven liikkuminen on hankalaa ja ravinnon saatavuus heikointa. Hirven 
varastorasvat alkavat huveta ja hirven energiankulutus nousee huippuunsa. 
Tämä saattaa johtaa siihen, että keväthangilta löytyy nälkään kuolleita hirviä. 
Kovan talven jälkeen hirven tärkein ravinto on paju, josta se saa energiaa jak-
saakseen kevättä kohti. (Malinen 2006, 41,51.) Jukkala 2012 toteaa, että hirvel-
lä on ollut varaa valita, missä se liikkuu luonnon runsaan ravintomäärän vuoksi. 
Karhut ovat kaikkiruokaisia, ja yleistä ravintoa ovat marjat, eläinten raadot, 
haaskat, hyönteiset ja hunaja. Keväällä karhujen herätessä talviunilta ne alkavat 
heti etsiä ravintoa. (Kairikko 2001, 147.) Vaikka karhu on suurpeto, koostuu 70 
prosenttia sen ravinnosta kuitenkin muusta kuin lihasta (Metsähallitus 2009). 
Maulavirran 2012 mukaan karhun liha on parasta syksyisin, koska silloin karhun 
ravinto on parhaimmillaan. Syksyllä karhu syö marjoja, joka parantaa lihan ma-
kua huomattavasti. Esimerkiksi keväällä ja syksyllä pyydettyjen karhujen lihan 
maulla on suuri ero. 
Villisiat ovat kaikkiruokaisia. Parhaiten ne viihtyvät riista-, vilja-, peruna- sekä 
juurespelloilla. Ravinnoksi kelpaavat myös madot, toukat, pikkujyrsijät, linnun 
munat, lehtimetsien kasviravinto ja raadot. Villisikoja ruokitaan myös perusta-
malla ruokintapaikkoja metsiin, kuten kuvassa 1 on esitetty. Talvella paksu lumi 
ja vahva routa voivat vaikeuttaa ravinnon tonkimista, jolloin ravinnon puute voi 
koitua villisian kohtaloksi. (Luonnossa.net.)  
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Kuva 1. Villisiat ruokintapaikalla. (Kouhia 2012) 
Metsästysseurat voivat edesauttaa riistanhoitoa perustamalla riistapeltoja, pys-
tyttämällä ruokintakatoksia sekä nuolukiviä metsään. Riistapelloissa voidaan 
kasvattaa esimerkiksi kaalia. Näihin toimenpiteisiin on aina kysyttävä lupa 
maanomistajalta.  (Nummi & Väänänen 2000, 69.) Jukkalan 2012 mukaan hirvil-
le pystytetään nuolukiviä ja hirville kylvetään myös rehukaalipeltoja. Villisioille 
syötetään usein viljaa, leipää ja omenia. Karhuja ei varsinaisesti ruokita erik-
seen, mutta ne saattavat joskus vierailla villisikojen ruokintapaikoilla.  
Riistaliha on terveellisempää kuin kotieläinten liha, koska riistaeläimet valitsevat 
itse ravintonsa ja saavat erilaisia valkuaisaineita, mineraaleja, makuaineita ja 
vitamiineja. Tästä syystä riistaliha on väriltään syvän tummanpunaista. Riista-
eläimillä rasva kerääntyy usein suurten lihasten ulkopuolelle tai mahaan, kun 
taas kotieläinten rasva varastoituu usein lihaksiin. Tästä johtuukin, että riistan 
liha on rasvattomampaa ja kestää hyvin pitkäaikaisen pakastamisen. (Klötzke 
ym. 1996, 18.) 
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 Riistanlihaa ei tule kutsua luomulihaksi, koska se on terveellisempää kuin luo-
muliha, eikä siinä ole lääke-, väri- tai muita lisäaineita. Suunnitteilla on, että riis-
taa kutsuttaisiin tulevaisuudessa luontoruuaksi tai luontolihaksi. Vain 3 prosent-
tia suomalaisten syömästä lihasta on riistaa. (Ahlholm 2012,53.) 
 
5.2 Metsästyslupien määräytyminen 
Hirvien pyyntiluvat myöntää riistanhoitopiiri. Lupia myönnettäessä on huolehdit-
tava, ettei hirvikanta vaarannu metsästyksen johdosta ja että hirvien aiheutta-
mat vahingot pysyvät kohtuullisena. Kaatolupia myönnettäessä on otettava 
huomioon metsästysmahdollisuuksien tasapuolinen jakaantuminen. (Metsästys-
laki 615/1993, 26§.) 
Suomessa käytetään monia eri tapoja, joilla hirvikantaa arvioidaan. Kannanar-
viointimenetelmiä ovat muun muassa riistakolmio- ja lumijälkilaskennat, pa-
panakasalaskennat, ilmalaskenta sekä metsästäjien täyttämät hirvihavaintokor-
tit. (Ollitervo & Vaara 2011.) Riistanhoitopiiri määrittelee, millaisia yksilöitä, 
kuinka monta ja millä alueella lupa oikeuttaa metsästämään. Yksi ison hirven 
kaatolupa oikeuttaa kaatamaan kaksi vasaa. Luvassa voidaan eritellä esimer-
kiksi vain aikuisen hirven kaatolupa sekä muita ehtoja. (Metsästäjäin Keskusjär-
jestö 2008.) 
Karhuja seurataan nykyisin sähköisesti Tassu- järjestelmän kautta. Tassu- jär-
jestelmän avulla pysytään ajan tasalla karhujen liikkeistä ja määristä tietyillä 
alueilla. (Jukkala 2012.) 
Karhu on pääsääntöisesti rauhoitettu eläin koko maassa, mutta sen metsästys 
on kuitenkin eräin edellytyksin mahdollista. Poronhoitoalueen itäiselle ja läntisel-
le osille voi myöntää metsästyskiintiön, jolloin metsästys on mahdollista 20.8.- 
31.10. Muualla Suomessa karhua saa erillisen pyyntiluvan saamalla metsästää 
20.8.- 31.10. Pyyntiluvat myöntää aina riistanhoitopiiri. Naaraskarhua, jolla on 
vuotta nuorempi jälkeläinen mukanaan, ei saa missään tapauksessa ampua. 
(Metsästäjäin Keskusjärjestö 2008, 78.) Villisikoja ei metsästetä luvanvaraisesti 
niiden kannan vähyyden vuoksi (Jukkala 2012). 
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5.3 Riistan metsästys tapahtumana 
Metsästystapa voi vaikuttaa riistan makuun. Fysiologiselta kannalta voidaan 
metsästysmuodot jakaa kolmeen ryhmään, väijyntämetsästys, karkottava met-
sästys sekä ajometsästys. Väijyntämetsästyksessä eläin on rauhallisessa tilas-
sa, eikä ole tietoinen metsästäjästä. Mitä enemmän eläin liikkuu metsästyksen 
aikana, sitä enemmän verta kertyy lihaksistoon ja huonontaa samalla lihan laa-
tua, joten väijyntämetsästys on suotuisin lihan laadun kannalta. Karkottamises-
sa riista liikkuu lyhyitä matkoja häirityksi tulemisen jälkeen, mikä ei aiheuta 
eläimelle suurempaa stressiä. Ajometsästyksessä käytetään ajomiehiä tai koi-
raa. Tällöin eläin joutuu liikkumaan huomattavia matkoja ja ajon jatkuessa pit-
kään, voi eläimen lihaksisto joutua suuren rasituksen kohteeksi, jolloin lihan laa-
tu huononee. (Klötzke ym. 1996, 18 - 19.) 
Hirviä ja karhuja metsästetään pysäyttävillä koirilla sekä ajometsästyksellä. 
Ajometsästys on karhun pyynnin kannalta kuitenkin melko vähäistä, koska se 
harvemmin tuottaa haluttua tulosta. (Malinen & Väänänen 2006, 33,63.) Vil-
lisikaa metsästetään kyttäämällä niitä peltoviljelmiltä ja ruokintapaikoilta sekä 
pysäyttävällä koiralla metsästämällä. Villisikoja voidaan metsästää myös ajo-
metsästyksellä, mutta silloin täytyy tietää tarkkaan, millä alueella villisika on. 
(Malinen ym. 2006, 84 - 85.) 
Kun metsästäjä päättää painaa liipaisinta, täytyy laukauksen olla harkittu ja tap-
pava. Hyvä laukaus mahdollistaa ruhon monipuolisen käytön. Suurriistan arvo-
ketjussa on tärkeintä metsästyksen alkuvaihe, eli osuma ja saaliin käsittely. 
(Maulavirta 2012.)   
20 
 
 
Kuva 2. Kaadettu karhu. (Kouhia 2012) 
Kuvassa 2 on juuri ammuttu karhu. Ampumistavalla on suuri merkitys lihan laa-
tuun, ja siihen kuinka eläin tulee kaadon jälkeen käsitellä. Luotiasetta käytettä-
essä osuman laatuun vaikuttaa luodin rakenne, iskuenergia eläimeen ja osu-
makohta. Riistan käsittelyn ja lihan laadun kannalta tärkein asia on luodin osu-
makohta. Suurriistan oikea osumakohta on rintaontelo. Osuman tarkoituksena 
on vahingoittaa sydän ja keuhkot. Luodin osuessa rintaan lavan taakse sivusta-
päin, ei se aiheuta merkittävää tuhoa lihalle. Osuessa kaularankaan tai päähän 
eläin kuolee välittömästi eikä lihaa tuhoudu. Päähän ampuminen ei ole eettistä, 
eikä kuulu hirven metsästyksen piiriin, koska haavoittumisriski on suuri (Jorma-
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nainen 2005, 91). Luoti ei aiheuta likaantumista eikä siitä synny vaarallisia in-
fektioita. (Klötzke ym. 1996, 19- 20.)  
Laukauksen osuessa mahaan tai suolistoon liha todennäköisesti pilaantuu, ja 
se on käyttökelvotonta ravintolassa. Hirvi voi liikkua tällaisen osuman jälkeen 
maastossa vielä monta tuntia, jolloin bakteerien määrä ruoansulatuskanavassa 
kasvaa. Pahimmassa tapauksessa bakteereita voi levitä verenkierron mukana 
ympäri ruhoa. ( Malinen & Väänänen 2006, 237.) 
Metsästysseurat kannustavat harjoittelemaan ampumista, mutta harjoittelemi-
nen on kuitenkin vapaaehtoista ja jokaisen metsästäjän omalla vastuulla. Met-
sästysseurat mahdollistavat harjoittelun ennakkoon varatuilla ampumaratavuo-
roilla. Metsästäjällä on tärkeää olla luottamus omaan tekemiseensä ja tietoisuus 
siitä, mitä tekee.   
Riistan tuntemus on tärkeää, kun suunnitellaan ampumista. On tärkeää tietää, 
miten eläin käyttäytyy erilaisissa tilanteissa ja mihin kohtaan eläintä tulee am-
pua. Tavoite on aina saada kaadettua eläin yhdellä laukauksella. Näin varmiste-
taan myös, että liha pystytään hyödyntämään mahdollisimman monipuolisesti. 
Kaadon jälkeen ruhosta vastaa ampuja. Metsästysseuroilla on usein tapana, 
että ampuja suolistaa itse ampumansa saaliin ja osallistuu myös nylkemiseen. 
(Jukkala 2012.) 
 
5.4 Saaliin käsittely 
Suurriistan käsittely alkaa tappavasta laukauksesta (Malinen & Väänänen 2006, 
236). Kun eläin on kaadettu, täytyy muistaa muutama aivan ratkaiseva raaka-
aineen käsittelysääntö. Saaliin käsittelyllä on suuri merkitys lihan laadulle ja 
käyttökelpoisen lihan määrälle ravintolassa. (Riistakeskus 2012.) Lihan laatuun 
vaikuttaa eläimen ikä, ruhon osa, rasva- ja maitohappopitoisuus sekä mureus 
(Haagenrud & Weckhorst 2001, 66).  
Lihan korkean laadun kannalta on tärkeää, että jokaisessa tapahtumaketjun 
vaiheessa riistaa käsitellään oikeaoppisesti. Tapahtumaketju alkaa metsästyk-
sestä ja päättyy siihen, kun riistaliha tarjoillaan ateriana. (Klötzke ym. 1996,18.) 
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Jokaisen suurriistan metsästäjän on osattava käsitellä saaliinsa oikeaoppisesti, 
jotta ruho voidaan hyödyntää mahdollisimman monipuolisesti (Haagenrud & 
Weckhorst 2001, 69). Aina kun riistaa käsitellään, on tärkeää muistaa pitää tar-
vittavat välineet puhtaina (Malinen & Väänänen 2006, 237). 
 
5.4.1 Pistäminen 
Pistäminen on kaadon jälkeen ensimmäinen vaihe, joka tehdään heti, kun hirvi 
on varmasti kuollut. Hirvi tulee lain mukaan pistää minuutin kuluttua ampumi-
sesta. Ensin eläintä pistetään puukolla kaulakuoppaan, katkaisemalla kau-
lasuonet tai irrottamalla henki- ja ruokatorvi, jolloin veret lasketaan pois. Tällä 
käsittelyllä lihan säilyvyys parantuu merkittävästi. Pistäminen kannattaa tehdä 
aina, koska siitä ei ole haittaa lihan laadulle. (Suomen riistakeskus 2012.)   
Jos pistämistä ei tehdä, ja verta jää lihaan, lihan säilyvyys heikentyy huomatta-
vasti. Myös suolistaminen vaikeutuu, jos verta jää lantio-onteloon. (Ahonen 
2011.) Karhu ja villisika pistetään samalla tavalla kuin hirvi (Kairikko 2001, 155). 
 
5.4.2 Suolistus 
Hirvi sekä karhu tulee suolistaa heti kaadon jälkeen mahdollisimman nopeasti, 
ja suolistuksessa on hyvä olla useampi henkilö mukana (Kairikko 2001). Ennen 
kuin varsinainen suolistus alkaa, eläin käännetään selälleen ja kallelleen oikeal-
le kyljelle, etuosa hieman takaosaa ylempänä. Eläintä ei tule kääntää mahal-
leen, koska maaperästä voi tarttua bakteereita lihaan. Eläintä suolistettaessa 
metsässä vatsaonteloa kannattaa avata vain vähän, ettei maa, kasvinosat sekä 
bakteereita sisältävä vesi pääse kosketuksiin lihojen kanssa (Klötzke ym. 
1995,21). Seuraavaksi avataan vatsanahka ja sitten vatsakalvo. (Ahonen 2011, 
74.) Hirven suolistaminen aloitetaan irrottamalla henki- ja ruokatorvi.  Ruokator-
vi solmitaan, ja sen jälkeen peräsuolesta puristetaan uloste pois. Peräsuoli irro-
tetaan tekemällä viilto peräaukon ympäri. Peräsuolta irrottaessa on oltava varo-
vainen, ettei viillä virtsarakkoa auki, koska jos virtsarakko puhkeaa, virtsaa voi 
valua lihalle, ja siihen voi tulla sivumakua. Suolistamisessa poistetaan vatsaon-
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telon elimet, koska niissä voi olla lihaa pilaavia bakteereja. (Haagenrud & 
Weckhorst 2001, 70.) 
Karhun suolistaminen aloitetaan tekemällä avausviilto rintalastan kärjestä leuan 
alle, jolloin karhu on selällään. Kurkkutorvet kannattaa nylkeä samalla näkyville, 
muttei katkaista. Avausviilto jatkuu tämän jälkeen rintalastan kärjestä peräauk-
koon. Jos kyseessä on uroskarhu, tässä vaiheessa siitin irrotetaan, ja siitinluu 
otetaan talteen. Varsinainen suolistus aloitetaan avaamalla rintalasta ja vat-
sanahka puukolla. Peräsuoli irrotetaan samalla tavalla kuin hirvellä. Tämän jäl-
keen ruho käännetään kyljelleen ja suolisto sekä sisäelimet poistetaan. (Kairik-
ko 2001, 155 - 156.) 
Villisika suolistetaan selällään. Avausviilto viilletään rintalastan kärjestä vatsaa 
pitkin kohti peräaukkoa. Kurkkutorvet nyljetään esiin, muttei vielä katkaista. Rin-
talasta halkaistaan ja vatsanpeitteet avataan. Operoitaessa urosvillisian perä-
puolta on muistettava poistaa siitinkärjessä oleva esinahka rauhasineen, virtsa-
rakko sekä kivekset, ennen kuin aloitetaan varsinainen suolistaminen. Tämän 
jälkeen peräsuolen voi poistaa samalla tavalla kuin hirveltä. (Kairikko 2011, 134 
- 135.) Peräsuolen poistamisen jälkeen henki- ja ruokatorvi katkaistaan kaulan 
yläosasta ja sisäelimet, ja suolet vedetään ulos (Klötzke ym. 1996, 44- 45). 
 Talteen sisäelimistä otetaan sydän, maksa ja munuaiset (Haagenrud & Weck-
horst 2001,70). Yleensä nämä jäävät metsästäjille, mutta näillä sisäelimillä voisi 
olla kysyntää ravintolassakin. Maulavirran mukaan erityisesti nuoren riistan 
maksa on käyttökelpoista, mutta vanhemman eläimen maksaa tai munuaisia ei 
ole suositeltavaa käyttää enää ravintolassa tai missään muuallakaan, koska ne 
voivat sisältää suuria raskasmetallipitoisuuksia. (Maulavirta 2012.) Raskasme-
talli kadmium ei varastoidu hirven lihaan, vaan ainoastaan maksaan ja munuai-
siin (Metsästäjäin keskusjärjestö 2007, 169). Sisäelinten käyttö ravintolassa ei 
Maulavirran mukaan ole poissuljettu vaihtoehto, koska jos sisäelimiä olisi tarjol-
la ravintolassa, ihmiset voisivat innostua tilaamaan myös niitä (Maulavirta 
2012). 
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5.4.3 Nylky 
Hirven nylkemistapahtumaa on kuvattu kuvassa 3. Hirven nylkemisessä pää-
sääntönä on, ettei karvapuoli saa joutua kosketuksiin lihan kanssa. Näin välty-
tään bakteerien leviämiseltä. Nylkeminen aloitetaan viiltämällä puukolla peräau-
kosta polviniveleen. Takajalat katkaistaan kinnernivelestä ja ruho nostetaan 
roikkumaan. Nahka katkaistaan korvien takaa ja pää atlas-nikamasta. Hirven 
ruhosta poistetaan lantio-ontelon rasvat, sukuelimet, sukuelinrasva, rintaonte-
lonrasvat, miekkalisäke, ampumareiän vertymät, pistoreikä ja pistovertymät. 
Ruhosta kannattaa huuhdella vain rintaontelo, koska suolistobakteerit imeytyvät 
lihaan erittäin nopeasti ja levittävät bakteerit lihaan. (Ahonen 2011, 74.) 
 
Kuva 3. Hirven nylkeminen. (Jukkala 2012) 
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Riiputusvaiheessa lihan laatu paranee merkittävästi, ja se vaikuttaa lihan mu-
reuteen. Jotta lihan jäähtyminen pääsisi alkamaan mahdollisimman nopeasti, 
nylkemisen lopuksi avataan lavat ja sahataan rintalasta auki. Erityisesti kylmällä 
säällä täytyy olla varovainen, ettei ruho jäädy. Jäätyminen on yhtä haitallinen 
ruholle kuin liian lämmin ilma. (Malinen 2006.)  
Karhu on nyljettävä mahdollisimman nopeasti suolistuksen jälkeen, koska kar-
hun paksu turkki lämmittää lihoja, jolloin ne voivat pilaantua nopeasti (Kairikko 
2001, 155). Nylkeminen aloitetaan tekemällä viilto jalkojen sisäpuolelle polkuan-
turoihin. Seuraavana tehdään viilto rintalastan takaa päähän, ja pää nyljetään. 
Tassut nyljetään niin, että kynnet jäävät nahkaan. Eläimen pää kiinnitetään 
koukkuun, jotta nahan irrottaminen olisi helpompaa. Kun ruho nostetaan ylös 
roikkumaan, kuten kuvassa 4, nahkaa vedetään samalla irti etujaloista ja irrote-
taan puukolla nahkaa. Nylky päättyy nahan irrottamiseen peräaukon ympäriltä 
ja vetämällä tassut irti. (Klötzke ym. 1996, 50 – 51.) 
 
Kuva 4. Villisika odottamassa nylkemistä. (Kouhia 2012) 
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Villisikaa pidetään vaikeasti nyljettävänä. Nyljettäessä villisika nostetaan roik-
kumaan päästä ja nylkeminen tapahtuu samoin periaattein kuin hirvenkin 
(Klötzke ym. 1996, 45- 46). 
 
5.4.4 Poiskuljetus 
Eläimen koko on ratkaisevassa roolissa, kun valitaan riistan kuljetustapaa pois 
metsästä. Hirven tai karhun vetämiseksi ajoneuvoon tarvitaan monta ihmistä 
avuksi. Suurriista kuljetetaan usein metsästä pois käyttämällä esimerkiksi veto-
alustaa tai mönkijää. (Jukkala 2012).  Kuvassa 5 karhua ollaan kuljettamassa 
pois metsästä.  
 
      Kuva 5. Karhun kuljetus. (Jukkala 2012) 
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Hirven ruho siirretään tien varteen usein vetämällä sitä pulkalla, vetoliinalla tai 
vetopressun avulla. Tärkeää on suunnitella vetoreitti, etteivät terävät kivet va-
hingoittaisi hirven nahkaa. Vetämisen helpottajana käytetään sierainten välisei-
nän läpi laitettavaa vetokapulaa, jonka avulla hirven pää saadaan nostettua 
ylemmäs. Vetokapulan molemmilla puolilla on hyvä olla kantajat. Hirven vetä-
minen metsästä tien varteen on raskas fyysinen suoritus, johon ei sydänongel-
maisten kannata ryhtyä. (Laukauksen jälkeen 2012.) 
Monessa metsästysseurassa apuvälineenä käytetään myös traktoria ja tien var-
resta hirven saa kuljetettua hyvin myös auton peräkärryillä. Kuljetuksen ajaksi 
hirven voi suojata peitteellä (Laukauksen jälkeen 2012). 
 
5.4.5 Mureutuminen 
 Mureutumista ei tapahdu, jos lihaa ei riiputeta. Mureutuminen tarkoittaa lihas-
solujen luonnollista hajoamista, jota kutsutaan toiselta nimeltään autolyysiksi. 
Heti kuoleman jälkeen alkaa autolyysi, jossa osallisena on solujen luontaisia 
entsyymejä. Korkea lämpötila ja alhainen pH-arvo nopeuttavat prosessia. Ha-
pen kulun loputtua lihaksiston glukoosi alkaa muuttua maitohapoksi, joka lisää 
lihan happamuuspitoisuutta. Alhainen pH on yksi mureutumisen edellytys. 
(Haagenrud & Weckhorst 2001, 66 - 69.) 
Mureutumisessa on tärkeää, että lihassoluista löytyy glukoosia. Hirven joutues-
sa takaa-ajon kohteeksi tai stressaantuessa voi lihasta tulla niin sanottua stres-
silihaa, jossa glukoosi on kulunut loppuun elimistöstä. Tällöin lihan pH-arvo on 
korkea ja maku huono. (Haagenrud & Weckhorst 2001, 66- 69.)  Jos pH-arvo 
on korkea, se huonontaa myös lihan kypsymistä, lisää bakteerien kasvuriskiä ja 
lihan pilaantumista (Klötzke ym. 2006, 18). Stressilihaa voi myös syntyä 
uroshirville alkusyksystä, kun ne taistelevat kiima-aikana (Materiaalina liha 
2009).  Mureutumisprosessi nopeutuu, kun lämpötila nousee (Haagenrud & 
Weckhorst 2001, 66- 69). Korkea PH- arvoinen liha on ravintolassa käyttökelvo-
tonta. Korkean PH- arvoisen lihan tunnistaa hajusta ja sen rakenteesta. Tark-
kaan ei vielä voida tietääkään, mistä johtuu, että osa ruhon lihasta on käyttökel-
poista, ja osassa voi olla korkea PH- arvo. Asiaa kuitenkin tutkitaan parhaillaan. 
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(Maulavirta 2012.) Liukkosen 2012 mukaan stressilihan tunnistaa heti sen vah-
vasta hajusta ja tummasta väristä. 
Lihaa on riiputettava noin kahdeksassa asteessa. Jos lihaa riiputetaan korke-
ammassa lämpötilassa, bakteerit lisääntyvät. Lämpötilan seuraaminen on tär-
keää, jos ilman lämpötila on erityisen korkea. Lihan riiputtamisajan perussään-
tönä voidaan pitää, lämpötila kerrottuna päivien määrällä on 40. Esimerkiksi jos 
lihaa riiputetaan kahdeksassa asteessa, sen tulee riippua viisi päivää. (Haagen-
rud & Weckhorst 2001, 66 - 69.) Yleensä hirven ruhoa riiputetaan nyljettynä, 
mutta on todettu, että lihasta tulee mureampaa eikä ruho kuivu niin paljon, jos 
se riiputetaan nahka päällä (Malinen & Väänänen 2006, 239). 
Murea liha on väriltään tummanpunaista ja sen leikkauspinta on samettinen. 
Mureuttamattoman lihan sävy on kirkkaanpunainen, ja leikkauspinta kiiltävä 
(Haagenrud & Weckhorst 2011, 66).  Jos liha on ravintolaan tullessa vaaleaa, 
on se merkki siitä, ettei liha ole vielä tarpeeksi mureaa. Tällaisissa tapauksissa 
liha voidaan laittaa vielä kylmiöön mureutumaan. (Liukkonen 2012.) 
Vasojen ja nuorten eläinten liha on aina mureampaa kuin vanhemmilla eläimillä. 
Jos liha on tarkoitus jauhaa tai keittää, mureus ei ole niin tärkeää kuin lihaa 
paistettaessa (Haagenrud & Weckhorst 2001, 66). Riistan lihassyiden koko ja 
rakenne vaikuttavat myös merkittävästi lihan makuun ja mureuteen (Klötzke ym. 
1996,18). 
Hirvestä voi löytyä myös niin sanottua tervalihaa, mutta se on erittäin harvinais-
ta. Hirven joutuessa esimerkiksi uimaan pitkän matkan takaa-ajotilanteessa, on 
eläin joutunut epänormaaleihin olosuhteisiin ja tervalihaa voi syntyä. Tervaliha 
on jo valmiiksi mureaa eli sitä ei tarvitse raakakypsentää. Lihassa on oma sivu-
makunsa, mutta kaikkia lihanosia voidaan siitä huolimatta syödä. (Jormanainen 
2005, 143.) 
 
5.4.6 Paloittelu 
Ruhon paloitteleminen vaatii ammattitaitoisen paloittelijan, jotta kaikki osat pys-
tytään hyödyntämään mahdollisimman hyvin. Lihat voidaan toimittaa ravintoloi-
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hin kokonaisina tai paloiteltuina. Paloittelussa lihan leikkaaja on eritellyt paistit ja 
fileet, mikä helpottaa kokin työtä ravintolassa. (Malinen 2006, 241 – 242.) Suur-
riistan liha tulee leikata aina poikkisyin eli vasten syyrakennetta. Tämä voi olla 
hankalaa, koska melkein jokaisessa lihaksessa syyt kulkevat eri tavalla. (Mate-
riaalina liha 2009.) Useimmin ravintolaan tulevat lihat ovat vakuumipakkauksis-
sa valmiiksi paloiteltuina, mutta ravintolaan voi tulla myös lihaa suuremmissa 
osissa. Maulavirran mukaan on tärkeää, että riistaa käsitellään sen arvon mu-
kaisesti ja kaikki sen osat pyritään käyttämään hyödyksi. (Maulavirta 2012.) 
Ennen metsästäjillä ei ollut tarkkaa tietoa paloittelusta, ja se tehtiin oman mielen 
mukaisesti. Nykyaikaisten tapojen ja tietotaitojen tullessa tietoisuuteen eivät 
kaikki metsästäjät halunneet omaksua uusia käytäntöjä. Nykyään lihan men-
nessä myyntiin monet metsästysseurat käyttävät ammattipaloittelijoita, ja tapa 
on yleistymässä. (Jukkala 2012.) 
 
5.5 Lihan toimitus ja saatavuus 
Yleinen riistalihan saanti tapahtuu jakelukanavien kautta. Verkostoituminen on 
tärkeää, jotta saadaan mahdollisimman monta eri vaihtoehtoa ja liha on laadu-
kasta. (Maulavirta 2012.) Karhun lihaa usein myös huutokaupataan, sekä suuret 
riistaravintolat ostavat riistalihaa verkostojen kautta (Jukkala 2012).  
Jukkalan 2012 mukaan käytäntönä on, että metsästysseura toimittaa lihat osta-
jille. Hirven ja karhun lihat toimitetaan usein kokonaisina ostajalle, mutta villisika 
on lähes aina paloiteltu ja vakumoitu valmiiksi. Ravintolat ostajina haluavat 
usein järjestää itse riistan paloittelun. 
Suurriistan lihan kuljetuksessa on tärkeätä huomioida kylmäketju. Kylmäketju 
alkaa, kun saalis on metsästetty ja ruhon jäähdytys on alkanut. Jäähdytyksen 
jälkeen ruho voi siirtyä suoraan asiakkaalle tai elintarvikehuoneistoon lihanpa-
loittelijalle. Lihanpaloittelijalta liha siirtyy tukkuun tai suoraan ravintolaan. Tärke-
ää on, ettei lihan lämpötila pääse nousemaan +7 asteen yläpuolelle kuljetuksen 
aikana eikä siirrettäessä kuljetusvälineestä ravintolaan tai tukkuun. Jos riistali-
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haa menee vähittäismyyntiin, lihan lämpötila ei saa olla myymälässä korkeampi 
kuin +6 astetta. (Kylmäketju.) 
Suurriista on saapunut 1980- luvun lopun jälkeen  aina valmiiksi paloiteltuna 
ravintolaan. Aikaisemmin suurriista saapui ravintolaan kokonaisina ruhoina, jol-
loin ravintolan työntekijät paloittelivat ruhon itse. Harvalla ravintolalla on nyky-
ään tiloja kokonaisten ruhojen säilyttämiseen.  
Ennen riistaliha saapui ravintolaan suoraan teurastajilta tai metsästysseuroilta, 
mutta nykyään ravintolat tilaavat usein riistalihan suoraan tukusta. Hirven ja vil-
lisian lihaa toimitetaan tukkuun Virosta, jos kotimaista lihaa ei ole saatavilla. 
Ravintolat pyrkivät kuitenkin käyttämään aina kotimaista lihaa. Suomessa villisi-
an lihaa saadaan ravintoloihin pääasiassa villisikatarhauksilta. (Liukkonen 
2012.) 
Hirven saatavuus on nykyisin helppoa, ja sitä on tarjolla runsaasti myös seson-
kiajan ulkopuolella pakasteena. Viime vuosina hirven lihaa on ollut paljon saa-
tavilla. (Maulavirta 2012.) Liukkosen 2012 mielestä taas hirvenlihalle olisi 
enemmän kysyntää, kuin mitä sitä on saatavilla. 
Metsästysseura myy pienen osan metsästämistään hirvistä, kun taas karhuista 
myydään seitsemänkymmentä prosenttia. Karhujen luvat jakaantuvat isommille 
alueille, eikä kaatolupia ole niin paljon kuin hirvelle. (Jukkala 2012.) Karhun saa-
tavuus on parantunut viime vuosina. Tarjontaa on nykyisin niin paljon, että 
eteen tulee usein tilanteita, jossa lihasta joudutaan kieltäytymään. (Maulavirta 
2012.) 
Karhun kilohinta on noin 18,10 euroa, ja kokonainen yksilö maksaa  noin 1419 
euroa. Hirven kilohinta on noin 6 euroa, ja kokonainen yksilö maksaa noin 800 
euroa. Karhu on rahallisesti arvokkain riistasaalis, kun taas hirvi ja villisika ovat 
samanarvoisia. Yksittäisen villisian arvo on noin 800 euroa, mutta koska villisika 
painaa vähemmän, on sillä on korkeampi kilohinta. (Ahlholm & Salonen 2011, 
20.) 
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5.6 Suurriista ravintolassa 
Riista on suosittua ravintolassa, ja sitä pidetäänkin herkkuruokana, jota ei syödä 
joka päivä. Liukkosen 2012 mukaan suomalaiset kaipaavat riistalihaa, ja heidän 
pitäisikin syödä sitä enemmän.  Ravintolassa riistaa tilaavat usein ihmiset, jotka 
arvostavat riistaa ja tietävät lihan maun. Riista on arvokasta ravintolassa, ja sitä 
tilaavat asiakkaat haluavat vastinetta rahalleen. On todella tärkeää, että ravinto-
lan henkilökunta tietää, mistä liha on tullut ja miten se on käsitelty. Nykyisin ih-
misillä on paljon erilaisia allergioita, ja heidän tulee tietää tarkasti, mitä syövät. 
Asiakkaat ovat muutenkin kiinnostuneimpia lihan alkuperästä ja laadusta. Ruo-
an valmistajalla on aina velvollisuus kertoa asiakkaalle riistalihan alkuperästä. 
Maulavirran 2012 mukaan asiakkaat voivat ihmetellä riistalihan arvokkuutta, 
koska he eivät osaa nähdä arvonmuodostumisprosessia kokonaisuutena. 
Maulavirran 2012 mukaan lihan voi kypsentää vielä jälkikäteen tyhjiössä, mutta 
ravintoloissa harvoin on tällaista mahdollisuutta. Raakakypsentämisessä lihassa 
olevat entsyymit pilkkovat valkuaisaineita, jolloin liha mureutuu. Valkuaisainei-
den pilkkoutuessa tulee lihaan aromia, makua ja tuoksua parantavia yhdisteitä. 
(Materiaalina liha 2009.)  Maulavirta itse on mureuttanut lihaa ravintolassa lait-
tamalla ämpäriin yrttejä, katajanmarjoja ja -oksia, sulaa silavaa päälle ja antanut 
mureutua kuukauden. Tällöin liha on hapettomassa tilassa, ja se mureutuu. 
Liukkosen 2012 mukaan karhun lihan makua voi pehmentää vielä ravintolassa 
liottamalla lihaa päivän tai kaksi, piimässä, maidossa tai jossain muussa hapan-
tuotteessa. Maitobakteeri kypsyttää lihan.  
Riistalihaa säilytetään ravintolassa pakkasessa tai kylmiössä. Kun riistasta val-
mistetaan ruokaa, on tärkeää säilyttää riistan oma maku ja käyttää mausteita 
harkitusti. Riistaliha on itsessään kuivaa ja vähärasvaista, jonka vuoksi se kai-
paa lisukkeeksi rasvaisempaa ruokaa. Juurekset, marjat ja sienet sopivat yh-
teen riistalihan kanssa. Riistaa tulee kypsentää pitkään matalassa lämpötilassa, 
jolloin lihasta saadaan mahdollisimman pehmeää. Ravintolassa voidaan vaikut-
taa riistan arvoon oikeanlaisella lihan käsittelyllä, valmistusmenetelmillä ja läm-
pötiloilla. Näin varmistetaan, että asiakas saa aina ensiluokkaisen ruoka-
annoksen. (Liukkonen 2012.) 
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Useissa ravintoloissa pidetään syksyisin riistateemaisia viikkoja, jolloin tarjolla 
on erilaisia riistaruokia.  Loka - marraskuussa on riistan kuumin sesonkiaika, 
jolloin sitä on eniten tarjolla. Riistalihan suuri suosio perustuu sesonkiaikaisuu-
teen (Maulavirta 2012). Lappeenrannan Linnoituksen Krouvissa riistaviikolla on 
ollut tarjolla muun muassa hirven entrecote-pihviä ja villisikakäristystä. Villisian 
ja hirven lihalle on enemmän kysyntää, kuin mitä on tällä hetkellä saatavilla. 
Liukkonen 2012 toteaa, että karhun lihaa olisi tarjolla, mutta Lappeenrannan 
ravintoloissa kysyntää ei ole ollut.  
6 Mutkat matkassa 
Luvussa käsitellään suurriistaan liittyviä sairauksia sekä muita ennenaikaisia 
kuolinsyitä. Käymme läpi, minkälaisia riskejä on olemassa hirven, karhun ja vil-
lisian osalta, ettei liha päädy ravintolaan asiakkaan lautaselle. 
Hirvissä esiintyy jonkin verran sairauksia, ja noin joka kahdennenkymmenennen 
hirven liha on käyttökelvotonta (Jukkala 2012). Suomessa hirvillä ei ole todettu 
kuin yksi tarttuva virusperäinen kasvainsairaus, syylätauti. Syylätauti ilmenee 
eläimen iholla erikokoisina syylinä, jotka kasvaessaan voivat puhjeta ja tulehtua.  
Syylätautia kantavan hirven lihaa voidaan yleensä käyttää ravinnoksi, jos syyliä 
on vähän ja eläin voi hyvin. Yleensä hirvet ovat kuitenkin terveitä, ja mitään 
kannan määrään vaikuttavaa tautia ei ole todettu. (Metsästäjäin keskusjärjestö 
2007, 167- 171.) 
Karhuissa ja villisioissa saattaa esiintyä trikiiniä, joten niistä täytyy ottaa trikiini- 
näyte, ennen kuin lihaa toimitetaan eteenpäin. Mikäli trikiininäyte on positiivinen, 
liha ei ole enää käyttökelpoista. Kaikilla metsästysseuroilla ei ole mahdollista 
ottaa trikiinikoetta, jolloin lihaa ei voida myydä. (Jukkala 2012.) Villisioissa voi 
myös esiintyä sikaruttoa, jota voidaan tavata kaikilla sikalajeilla. Sikarutto on 
pestiviruksen aiheuttama vakavaoireinen eläintauti, jossa eläimen tila heikkenee 
nopeasti. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2012.) 
Liikenneonnettomuudet ovat yleinen syy ennenaikaisissa hirvikuolemissa. Hirviä 
ja muita metsäneläimiä varten moottoriteiden varsilla on usein riista-aitoja, jotta 
eläimet eivät pääse autojen sekaan niin helposti. Suurin liikenneonnettomuuksi-
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en aiheuttaja on kuitenkin ihminen, joka ajaa usein ylinopeutta tai pimeässä. 
(Leppäniemi & Halla 2006, 72 - 75.) 
Suurpetojen aiheuttamat kuolemat ovat myös suhteellisen yleisiä Suomessa. 
Karhu ja susi käyttävät muun muasssa hirveä ravinnokseen, jolloin varsinkin 
vasat ja heikkokuntoiset hirvet ovat helppo saalis suurpedoille. (Leppäniemi & 
Halla 2006, 77.) Aikuinen hirvi ei ole yksinäiselle karhulle helppo saalis, kun 
taas susien liikkuessa laumoissa on isommankin eläimen saalistaminen hel-
pompaa. Metsästäjien täytyy ottaa huomioon kantojen laskussa myös liikenne-
onnettomuuksien, sairauksien ja muiden suurpetojen aiheuttamat kuolemat. 
(Nummi & Väänänen 2000, 144 - 145.) 
 
7 Suurriistan tulevaisuuden näkymät 
Tässä luvussa käsitellään Suomen suurriistan tulevaisuuden kantoja, painottu-
en Etelä-Karjalan alueelle. Luvun sisältö perustuu arvoketjun eri toimijoiden nä-
kemyksiin oman alansa kannalta. 
Hirvikannat ovat tällä hetkellä laskussa Etelä-Karjalan alueella. Lupia on myön-
netty liikaa, ja tämä on johtanut siihen, että metsästysseurat ovat ampuneet hir-
viä enemmän kuin olisi pitänyt.  
Karhuja on Etelä-Karjalan alueella nykyisin paljon, ja karhukanta on vahvistu-
nut. Metsästäjien tulee olla tarkkana, mitä yksilöitä ammutaan ja kuinka paljon, 
koska esimerkiksi yhden naaraskarhun ampuminen voi vähentää karhukantaa 
jopa kahdeksalla yksilöllä. Kuvassa 6 esiintyy viisi karhua samanaikaisesti ruo-
kintapaikalla. 
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Kuva 6. Karhut Etelä-Karjalassa. (Kouhia 2012) 
Villisian tulevaisuuden kantaa ei osata tarkkaan ennustaa, kasvaako se vai las-
keeko, mutta jos kanta kasvaa, niin tuhot lisääntyvät huomattavasti. Villisiat voi-
vat tehdä merkittävää tuhoa pelloilla, ja pelto saattaa näyttää traktorin jyräämäl-
tä villisikojen vierailun jälkeen. (Jukkala 2012.) Ilmaston lämmetessä sikojen 
selviytymis- ja lisääntymismahdollisuudet paranevat todennäköisesti Suomen 
luonnossa (Malinen & Väänänen 2006, 84).  
Ulla Liukkonen 2012 arvioi että riistan osuus ravintoloissa tulee tulevaisuudessa 
vähenemään. Kannat pienenevät, ja riistan ravinnonsaanti tulee vaikeutumaan 
suurten hakkuiden vuoksi. Ravintolassa riistanlihalle tulee olemaan tulevaisuu-
dessakin kysyntää, mutta eriasia on se, riittääkö ravintoloille riistanlihaa.  
 
8 Tutkimusmenetelmät 
Tutkimusmenetelmänä työssä käytettiin kvalitatiivista eli laadullista tutkimusme-
netelmää. Laadullinen tutkimusmenetelmä sopi tähän työhön, koska aineistoa 
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kerättiin haastatteluja tekemällä ja tarkoituksena oli tutkia aihetta mahdollisim-
man kokonaisvaltaisesti. Tätä tutkimusmenetelmää käyttämällä haastateltavien 
omat näkemykset sekä kokemukset tulevat esille. (Hirsjärvi ym. 2008, 157.) 
Kvalitatiivista tutkimismenetelmää käytettäessä voi aineistoa alkaa keräämään 
päättämättä etukäteen, miten montaa henkilöä tullaan haastattelemaan tutki-
muksen aikana (Hirsjärvi ym. 2008, 177).  Meillä oli heti alussa suunnitelma, 
että haastattelemme joukon työhömme liittyvien alojen ammattilaisia. Haastatel-
tavat valittiin verkostojen kautta sekä julkisessa mediassa ilmenneiden meriitti-
en perusteella. Haastateltavilta on helppo pyytää tarvittaessa lisätietoa, koska 
henkilöitä päätettiin haastatella kasvokkain. Kasvokkain haastattelemalla haas-
tateltavasta saa enemmän irti tietoa ja haastattelijalle tulee mieleen uusia ky-
symyksiä haastattelun edetessä. Tiedon puutteen ilmetessä on mahdollista 
haastatella lisäksi muita alan asiantuntijoita. 
Laadullisessa tutkimuksessa haastattelu on päämenetelmä. Haastattelussa 
haastateltava voi kertoa aiheesta laajemmin sekä voidaan selventää ja syven-
tää tarvittaessa vastauksia. (Hirsjärvi ym. 2008, 200.) Haastattelut toteutettiin 
kaikki kasvotusten yksilöhaastatteluina ja yhdessä haastattelussa käytettiin 
nauhuria. Nauhuri auttoi haastattelun purkamisessa. 
Haastatteluissa voi olla huonojakin puolia. Jos haastateltava on kiireinen tai 
mieliala huono, voi se näkyä myös vastauksissa. Haastateltavilla saattaa olla 
myös taipumusta antaa sosiaalisesti suotavia vastauksia, jolloin tärkeitäkin asi-
oita saattaa jäädä kertomatta. Tietoa saattaa tulla myös aiheen ulkopuolisista 
asioista. (Hirsjärvi ym. 2008, 200 - 201.) 
Tutkimushaastattelut olivat strukturoidun haastattelun eli lomakehaastattelun ja 
teemahaastattelun välimuotoja. Strukturoidussa haastattelussa kysymysten 
muoto ja esittämisjärjestys on täysin määrätty. Teemahaastattelussa haastatte-
lun aihepiirit ovat tiedossa, mutta kysymysten tarkka muoto ja järjestys eivät ole 
selviä. (Hirsjärvi ym. 2008, 203.)  
Kysymykset oli mietitty etukäteen sekä myös kysymysten esittämisjärjestykset. 
Haastattelun edetessä mieleen tuli myös uusia kysymyksiä, joita esitettiin spon-
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taanisti. Tutkimuksen teoreettinen viitekehys koostuu kirja- ja Internet lähteistä, 
lehtiartikkeleista sekä haastatteluista. 
 
9 Tulokset 
Tässä luvussa käsitellään tekemiämme päätelmiä suurriistan arvoketjusta sekä 
mielestämme arvoa nostattavista tekijöistä. Tutkimuksen ja oman pohdintamme 
tuotoksena määrittelimme suurriistan arvoketjun kuvion 2 mukaisesti. 
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 Kuvio 2. Suurriistan arvoketju. 
Ravinnolla on suuri merkitys suurriistan lihan maulle. Esimerkiksi karhun syö-
dessä syksyllä marjoja, on liha aromikkaampaa, kuin esimerkiksi talviunilta he-
ränneen kevätkarhun. Erityisesti talvella metsästäjien ylläpitämät ruokintapaikat 
ovat tärkeitä hirvien ja villisikojen selviytymiseen talvesta. Nykyään metsässä ei 
ole niin paljon ravintoa saatavilla kuin ennen. Ihmiset hyödyntävät metsän anti-
met entistä tarkemmin, joten varsinkaan hirvillä ei ole niin paljon ravintoa saata-
villa. Suurriistan liha on terveellisempää kuin kotieläinten, koska ne valitsevat 
itse ravintonsa luonnosta, eikä niiden ravinnossa ole lisäaineita. Tämän takia 
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liha on rasvattomampaa ja terveellisempää. Suurriista saa liikkua vapaana 
luonnossa, joten elämänlaatu on parempaa ja se vaikuttaa positiivisesti lihan 
makuun. 
Ammuttaessa suurriistaa, on osumakohdalla tärkeä merkitys. On tärkeää, että 
osuma on hyvä, ammuksia käytetään mahdollisimman vähän, ja eläin kuolee 
mahdollisimman nopeasti.  Ampujan rooli on erittäin tärkeässä osassa metsäs-
tettäessä. Ampujan on tärkeää tuntea metsästettävä riista ja sen käyttäytymi-
nen.  Hänellä on myös oltava itsehillintää ja nykyaikaiset välineet, jotka hän itse 
tuntee.  Metsästäjien on tärkeää pitää ampumataitoa yllä, jotta luoti osuu oike-
aan kohtaan ja suurriistan liha saadaan hyödynnettyä mahdollisimman moni-
puolisesti. Jos luoti osuu väärään kohtaan esimerkiksi mahaan, eläin voi jatkaa 
kulkemistaan metsässä pitkiä matkoja. Pahimmassa tapauksessa saalista ei 
löydetä ollenkaan tai se löydetään liian myöhään, jolloin ruho on jo pilaantunut 
ja kaikki lihat menevät hukkaan. Tällaisessa tapauksessa voi myös syntyä 
stressilihaa, koska eläin voi joutua paniikin valtaan, ja lihasta tulee käyttökelvo-
tonta. 
Metsästystapa vaikuttaa lihan laatuun, joten on tärkeää miettiä, millä keinolla 
lähdetään metsästämään suurriistaa.  Väijyntämetsästys on paras tapa metsäs-
tää, jos halutaan varmistaa lihan käyttökelpoisuus. Ajometsästyksessä syntyy 
lähes aina stressilihaa, koska eläin joutuu pakenemaan metsästäjää tai koiraa 
henkensä edestä.  
Saaliin käsittelyn ensimmäinen vaihe on pistäminen. Pistämisellä turvataan li-
han laatu, jotta veret eivät jää lihaksistoon. Jos pistämistä ei tehdä, verta jää 
lihaan ja säilyvyys heikentyy. Seuraava vaihe eli suolistaminen voi myös vaikeu-
tua, jos verta on lihassa. Suolistaminen tulee tehdä heti kaadon jälkeen, koska 
sisäelimissä voi olla lihaa pilaavia bakteereita. Varsinkin karhun nylkeminen on 
syytä tehdä mahdollisimman nopeasti, jotta lihat eivät ala pilaantumaan paksun 
turkin lämmittäessä niitä.  
Riiputtamisen tarkoitus on mureuttaa liha. Jos ruhoa ei riiputeta tarpeeksi kauan 
oikeassa lämpötilassa, jää liha sitkeäksi. Lämpötilan seuraaminen on tärkeää. 
Vaikka liha riippuisikin tarpeeksi kauan, mutta jos lämpötila on liian korkea, tu-
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lee lihasta silloin sitkeää. On tutkittu, että jos hirven ruhoa riiputetaan nahka 
päällä, tulee lihasta mureampaa, ja liha ei ole niin kuivaa kuin riiputettaessa il-
man nahkaa. Hirven vasan liha on aina arvokkaampaa kuin täysikasvuisen, joh-
tuen siitä, että vasan liha on mureampaa ja laadukkaampaa. 
Lihan kuljetuksen aikana on tärkeää, ettei kylmäketju katkea. Kylmäketjun kat-
keamattomuus vaikuttaa merkittävästi lihan laatuun. Lämpötiloja on valvottava 
koko matkan ajan. Tärkeää on seurata, ettei lämpötila nouse +7 asteen yläpuo-
lelle, muuten bakteerit alkavat lisääntyä. Tämä onkin lihan laadun kannalta kul-
jetuksen tärkein tehtävä. 
Paloittelijan on oltava ammattilainen, ja hänen täytyy tuntea riista sekä sen osat. 
Tällöin kaikki ruhon osat saadaan hyödynnettyä mahdollisimman tarkasti. Pa-
loittelussa on tärkeää leikata lihat poikkisyin, jotta lihasta ei tule sitkeää. 
Ravintolassa on tärkeää, että kokki tuntee riistan ja arvostaa sitä raaka-
aineena. Henkilö, joka valmistaa riistaa asiakkaalle ruuaksi, täytyy hänen tietää, 
mistä raaka-aine on peräisin. Tärkeää on myös, että riistan makua ei pilata yli-
määräisillä mausteilla. Sen maku pyritään säilyttämään vain muutamia maustei-
ta käyttäen. Ravintolassa riistalihaa voidaan vielä mureuttaa lisää raakakypsen-
tämällä esimerkiksi kylmiössä, jos se ei ole tarpeeksi mureaa ravintoaan saa-
puessa. Ravintolassa lihan arvoa voidaan nostaa käyttämällä oikeanlaisia val-
mistusmenetelmiä, lämpötiloja sekä riistalihan käsittely arvokkaasti. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kuvio 3. Suurriistan elinkaari. 
 
Ravinto Riista Liha Ruoka-
annos 
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Suurriista muuttaa arvoketjussa muotoaan kuten kuviossa 3, riista jalostuu ra-
vinnosta suurriistaksi, suuriistasta lihaksi ja lihasta ravintolan ruoka-annokseksi. 
Ilman ravintoa suuriista ei selviä hengissä, se on riistan elinehto, ja ravinto vai-
kuttaa myös lihan makuun. Suurriista muuttuu lihaksi metsästäjän toimesta. En-
sin suurriista ammutaan, ja sen jälkeen se käsitellään asianmukaisella tavalla. 
Ravintolaan liha päätyy jakelukanavien kautta, ja siellä suurriistan lihasta val-
mistetaan ruoka-annoksia asiakkaille. 
Mielestämme suurriistan arvoketjun tärkein vaihe on alkuvaihe, eli osuma ja 
käsittely. Hyvällä osumalla varmistetaan, että ravintolat saavat lihaa, ja hyvällä 
käsittelyllä taataan lihan ensiluokkainen laadukkuus. Osuma ja käsittely ovat 
välttämättömiä vaiheita, jotta lihaa edes saadaan käyttöön. Loput vaiheet ovat 
myös tärkeitä, mutta ne nostattavat vain riistalihan arvoa. 
 
10 Pohdinta 
Opinnäytetyössämme saimme tuotettua suurriistan arvoketjun määritelmän eli 
vaiheet, joita suurriista käy läpi matkalla metsästä ravintolaan. Löysimme paljon 
tietoa kirjalähteistä, joiden lisäksi saimme lisätietoa henkilökohtaisista haastatte-
luista. Tutkimus on mielestämme reliabiliteetti, koska käytimme runsaasti moni-
puolisia lähteitä. Haastatteluissa kuitenkin ilmeni, että haastateltavien mielipiteet 
erosivat toisistaan tietyissä asioissa. Erot voivat johtuvat alueellisista eroista 
sekä heidän käyttämistään verkostoista. Esimerkiksi Maulavirta kokee hirvenli-
han saatavuuden hyvänä, kun taas Liukkonen toivoisi sitä olevan tarjolla 
enemmän. 
Haastatteluiden eteneminen ei sujunut aina odotusten mukaisesti. Kahdella ker-
ralla haastattelun aikana oli häiriötekijöitä, ja emme pystyneet kyselemään 
suunnitellulla tavalla. Haastatteluihin kannattaa aina varata runsaasti aikaa ja 
tehdä paljon erilaisia kysymyksiä aihepiiriin liittyen. 
Lähteinä käytettiin kirjoja, lehtiartikkeleita, tutkimuksia, haastatteluja ja Internet- 
lähteitä. Eri lähteitä käyttäessämme huomasimme erilaisia näkökulmia samoista 
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asioista, esimerkiksi suurriistan käsittelyyn liittyen. Opinnäytetyöprosessissa 
emme kompastuneet suuriin kiviin matkalla, mutta lopussa aikataulu tuntui pai-
koin tiukalta.  
Haastatteluista oli suuri apu työllemme tiedon ja tiedonhankinnan kannalta. 
Saimme paljon omakohtaisia kokemuksia ja näkemyksiä, joita emme olisi kir-
joista löytäneet. Osan työssämme käytetyistä kuvista saimme haastattelun 
ohessa. Haastattelut olivat tarpeellisia ja olivat merkittävä lisä työmme sisällös-
sä.  
Aiheemme oli ajankohtainen lakimuutosten sekä riistan suosion osalta. Tutki-
muskysymyksiin ja ongelmiin saatiin vastaukset. Selvitimme arvoketjun eri vai-
heet, miten vaiheet vaikuttavat lopulliseen suurriistan arvoon ravintolassa sekä 
mitä tapahtuu, jos jokin vaihe jää pois. Arvoketjussa ei ole ylimääräisiä vaiheita. 
Kaikki vaiheet vaikuttavat arvoa kohentavasti lopulliseen annokseen ravintolas-
sa. Jonkin vaiheen jäädessä pois, ei arvoketju toimi. Lihan käyttötarkoituksen 
mukaan, arvoketjusta voi jättää joitakin vaiheita pois. Esimerkiksi, jos lihasta 
tehdään jauhelihaa, lihan ei tarvitse olla mureaa. Tällöin arvoketjusta voi jättää 
pois mureutumisvaiheen. Arvoketjun alkuvaiheet ovat kuitenkin tärkeitä, koska 
metsästys on edellytyksenä lihan saannille. Suurriistalihaa tarjoiltaessa ravinto-
lan asiakkaille täytyy lihan olla mahdollisimman korkealaatuista.  
Tutkimustuloksemme eli suurriistan arvoketju on yleistettävissä, jos puhutaan 
ravintolaan menevästä suurriistasta. Jonkun muun tehdessä saman tutkimuk-
sen uudelleen, löytäisi hän todennäköisesti samoja asioita kuin mekin. Metsäs-
tys on niin sanottu elinehto riistaravintoloille ja normaaleille ravintoloille lihan 
saannin kannalta. Ilman metsästäjien kiinnostusta ja panostusta harrastukseen-
sa, ei ravintoloilla olisi mahdollista saada niinkään paljon riistalihaa, kuin mitä ne 
nykyisin saavat.  
Riistan suosio kumpuaa jo aikojen alusta perinteeksi tulleesta metsästyksestä. 
Riistaliha on ollut ihmisten elinehto, koska sitä on saanut pyytää vapaasti ja sitä 
on syöty aina. Riistaa kunnioitetaan raaka-aineena sen terveellisyyden vuoksi 
sekä heikon saatavuuden vuoksi. Riistaa ei ole saatavilla tuoreena jokaisessa 
ravintolassa, eikä se kuulu ihmisten jokapäiväiseen ruokavalioon. Kaupungissa 
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asuville ihmisille, jotka eivät omista maata tai metsästä itse, on riistaliha usein 
harvinainen herkku. Sesonkiaikana riistaa tarjoavat ravintolat ovat usein ainoa 
vaihtoehto kaupunkilaisille maistaa tuoretta riistalihaa. 
Suurriistan arvoketjun kehittämistä ajatellen tulisi metsästäjien ja ravintoloitsijoi-
den sisäistää koko arvoketju prosessina, eikä vain omaa osuuttaan siinä. Met-
sästäjien tulisi metsästää ja käsitellä suurriista niin, että he voisivat itse syödä 
metsästämästään saaliista viiden tähden ruoka-annoksen ravintolassa. Ravinto-
loitsijoiden tulisi olla varmoja siitä, että ravintolaan saapuva riistaliha on metsäs-
tetty riistaa kunnioittaen ja eettisesti. Ravintoloitsijoiden täytyy olla myös laatu-
tietoisia suurriistanlihan suhteen. Kun ruoka-annos on tarjoiltu ravintolassa asi-
akkaalle ja asiakas on syönyt sen, ei varsinaista lisäarvoa tuotteelle voida enää 
tuottaa. Tämän vuoksi kokin onkin tärkeää tietää varmuudella valmistavansa 
laadukkaasta lihasta laadukasta riistaruokaa. Ravintolan saama asiakaspalaute 
on aina tärkeää, koska sen avulla tuotetta voidaan kehittää paremmaksi tulevai-
suuden kannalta.   
Tärkeintä olisi ainainen laadun tasaisuus, esimerkiksi kaikilla metsästysseuroilla 
olisi nykyaikaiset resurssit toimia. Metsästystapaan pitäisi kiinnittää enemmän 
huomiota ja käyttää aina lihan kannalta parasta menetelmää eli väijyntämetsäs-
tystä. Metsästäjien tulisi tulevaisuudessa harkita kokonaan ajometsästyksestä 
luopumista. Se on perinteinen menetelmä ja sitä on käytetty iät ja ajat, mutta ei 
ole lihan mureuden kannalta suotuisaa. 
Tällä hetkellä hirvikannat ovat laskussa. Tähän syynä ovat liika metsästys ja 
ravinnon väheneminen. Hirvikantaa on arvioitu väärin, sekä nykyisin ihminen 
käyttää metsästä lähes kaiken hirvien ravinnon hyödyksi. Karhukanta on nou-
sussa koko Suomessa, mutta erityisesti Etelä-Karjalan alueella. Varsinkin Etelä-
Karjalassa karhut liikkuvat pikku hiljaa kaupunkeja kohti. Tämä voi johtaa siihen, 
että vaaratilanteita syntyy ihmisten kanssa, mutta tämä on myös merkki siitä, 
että karhun lihaa on saatavilla, koska karhuja on tällöin enemmän. Villisikoja on 
tällä hetkellä melko vähän Suomessa, mutta tulevaisuudessa ne todennäköi-
sesti tulevat lisääntymään, koska niitä saapuu Suomeen Venäjän puolelta. Lähi-
tulevaisuudessa hirveä ja villisikaa ei ole saatavilla ravintoloihin niin paljon kuin 
karhua. Suurin osa hirvenlihasta menee metsästäjien omaan käyttöön, kun taas 
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karhuja usein myydään kokonaisina eteenpäin. Suurriistan kantojen arviointi ja 
pyyntilupien määrä vaikuttavat suurriistan määrään ravintoloissa. 
Kuviot 
Kuvio 1. Arvojärjestelmä (Porter 2006, 80), s. 11 
Kuvio 2. Suurriistan arvoketju, s. 37 
Kuvio 3. Suurriistan elinkaari, s. 39 
 
Kuvat 
Kuva 1. Villisiat ruokintapaikalla (Kouhia 2012), s. 17 
Kuva 2. Kaadettu karhu (Kouhia 2012), s. 20 
Kuva 3. Hirven nylkeminen (Jukkala 2012), s. 24 
Kuva 4. Villisika odottamassa nylkemistä (Kouhia 2012), s. 25 
Kuva 5. Karhun kuljetus (Jukkala 2012), s. 26 
Kuva 6. Karhut Etelä-Karjalassa (Kouhia 2012), s. 34 
 
Taulukot 
Taulukko 1. Metsästysajat 1.8.2011- 31.7.2012 (Metsästäjä 5/2011, 12), s. 13 
 
 
 
 
 
 
 
44 
 
Lähteet 
 
Ahlholm, A. 2011. Riistanlihan myynti helpottui. Jahti 4, 20 
Ahlholm, A. & Salonen, J. 2011. Tavinliha on kalleinta riistaherkkua. Jahti 4, 20 
Ahlholm, A. 2012. Yhtä ekologista kuin mustikka. Metsästäjä 2, 53 
Ahonen, M. 2011. Hirven kunniakas tie metsästä pöytään. Metsästäjä 6, 74 – 
75 
Arvoketju 2012. 
http://fi.wikipedia.org/wiki/Arvoketju Luettu 26.3.2012 
 
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2012. 
http://www.evira.fi/portal/fi/elaimet/elainten_terveys_ja_elaintaudit/elaintaudit/sia
t/sikarutto/ Luettu 30.3.2012 
 
Elintarvikehuoneisto 2012. 
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus_ja_myynti/elintarvikehuoneist
ot_/ Luettu 17.4.2012 
 
Entsyymi 2012. 
http://fi.wikipedia.org/wiki/Entsyymi Luettu 10.4.2012 
 
Glukoosi 2012. 
http://fi.wikipedia.org/wiki/Glukoosi Luettu 17.4.2012 
 
Grönlund, A-M. 2012. Elintarvikkeiden hygieniasäännöt uudistuivat 1.1.2012. 
http://www.tkk.utu.fi/extkk/ruokasuomi/oppaat/oppaat_elintarvikehygieniasaann
okset_2012.pdf Luettu 4.4.2012 
Haagenrud, H. & Weckhorst, R. 2001. Ruokaa luonnosta. Keuruu: Otava 
Haapanen, M., Vepsäläinen, A. & Lindeman, T. 2005. Logistiikka osana strate-
gista johtamista. Porvoo: WSOY 
Hackzell, M. 2012. Myytkö riistanlihaa? - Muista huomioida lainsäädäntö. Met-
sästäjä 1, 52 
Hirsjärvi, S., Remes, P & Sajavaara, P. 2008. Tutki ja kirjoita. Keuruu: Otavan 
Kirjapaino Oy 
Hirsjärvi, S., Remes, P. & Sajavaara, P. 2009. Tutki ja kirjoita. Hämeenlinna: 
Tammi 
Jormanainen, J. 2005. Suurriistan metsästäjän opas. Jyväskylä: Gummerus 
Kirjapaino Oy. 
Jukkala, K. 2012. Metsästyksen moniosaaja. Lappeenranta 27.3.2012. Haastat-
telu. 
45 
 
Kairikko, J. K. 2001 Riistasaalis: riistankäsittelyn käsikirja. Jyväskyl: Gummerus 
Kirjapaino Oy 
 
Kinnernivel 2012. 
http://fi.wikipedia.org/wiki/Kinnernivel Luettu 17.4.2012 
 
Klötzke, G., Mörner, T. & Paulsson L. 1996. Metsästäjän keittokirja. Jyväskylä-
Helsinki: Gummerus. 
 
Kouhia, T. 2012. Riistakameran kuvat. Lappeenranta.  
Kylmäketju. 
http://www.lihatiedotus.fi/www/fi/laatu/kriittiset_pisteet/kylmaketju.php Luettu 
11.4.2012 
 
Laukauksen jälkeen 2012. 
http://www.luonnossa.net/Hirvenmetsastys/Laukauksen_jalkeen/laukauksen_jal
keen.html Luettu 9.5.2012 
 
Leppäniemi, J. & Halla, T. 2006. Hirvieläimet ja metsästys. Helsinki: Perheme-
diat Oy 
 
Linnanen, L. & Markkanen, E. 1997. Arvoketjuajattelu ympäristöosaamisen 
kehittämisessä – esimerkkinä elintarviketuotannon arvoketju. Tutkimus. 
http://lta.hse.fi/1997/1/lta_1997_01_a5.pdf Luettu 3.4.2012 
 
Liukkonen, U. 2012. Suomen keittiömestareiden puheenjohtaja, Linnoituksen 
Krouvin keittiömestari, Karjalan keittiömestareiden puheenjohtaja, kokkimaa-
joukkueen puheenjohtaja. 4.4.2012 Lappeenranta. Haastattelu. 
 
Luonnossa.net. 
http://www.luonnossa.net/Metsastys/Villisian_metsastys/body_villisian_metsast
ys.html Luettu 8.2.2012 
Malinen, J. 2005. Helsingin Sanomat artikkeli 25.10.2005 tiedeosasto.  
http://www.hs.fi/kirjat/artikkeli/Tuotemerkit+eiv%C3%A4t+tee+suurriistan+mets
%C3%A4st%C3%A4j%C3%A4%C3%A4/HS20051025SI1AT037io Luettu 
27.3.2012 
 
Malinen, J. 2006. Hirven metsästyksen käsikirja. Keuruu: Otava 
Malinen, J. & Väänänen, V-M 2006. Suomalainen metsästys. Hämeenlinna: 
Metsäkustannus Oy 
Materiaalina liha 2009. 
http://materiaalinaliha.net/index.php?option=com_content&task=view&id=34&Ite
mid=7 Luettu 12.4.2012 
Maulavirta, M. kokki, Yrittäjä 2012. Helsinki 15.3.2012. Haastattelu. 
Metsähallitus 2009. 
http://www.suurpedot.fi/www/fi/lajit/karhu/ravinto/index.php Luettu 8.2.2012 
46 
 
Metsästäjä 5/2011, 12. Metsästysajat taulukko. 
Metsästyslaki 1993/615. 2§ 
http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1993/19930615 Luettu 27.3.2012 
 
Metsästäjäin Keskusjärjestö 2007. Metsästäjän Opas. Gummerus Kirjapaino 
Oy. 19. painos 
Metsästäjäin Keskusjärjestö 2008. Metsästäjän Opas. Jyväskylä: Gummerus 
Kirjapaino Oy 24. painos 
 
Nikama 2012. 
http://fi.wikipedia.org/wiki/Nikama Luettu 10.4.2012 
 
Nummi, P. & Väänänen V-M. 2000. Riistanhoito. Metsälehti Kustannus: Hä-
meenlinna.  
 
Nuolukivi 2012. 
http://fi.wikipedia.org/wiki/Nuolukivi Luettu 10.4.2012 
 
Ollitervo, R. & Vaara, S. 2011. Rovaniemen ammattikorkeakoulu. Metsätalou-
den koulutusohjelma. Opinnäytetyö. 
Polkuantura 2012. 
http://fi.wikipedia.org/wiki/Polkuantura Luettu 10.4.2012 
 
Porotalouden laatustrategia - hanke 2005. 
http://www.paliskunnat.fi/pororeseptit/SK_Sivu/SK_kuvat/2005_4_lihalajitelmab.
pdf Luettu 17.4.2012 
 
Porter, M. 2006. Kansakuntien kilpailuetu. Helsinki: Talentum. 
 
Rintalasta 2012. 
http://fi.wikipedia.org/wiki/Rintalasta Luettu 10.4.2012 
 
Suomen riistakeskus 2012. 
http://www.riista.fi/index.php?mag_nr=13&group=00000314 (Luettu 18.1.2012) 
 
Trikiini 2012. 
http://fi.wikipedia.org/wiki/Trikiini Luettu 10.4.2012 
 
Vieraskortti 2012. 
http://www.pyhamaansisu.fi/index.php?option=com_content&view=article&id=2
4&Itemid=25 Luettu 17.4.2012 
47 
 
 
Vierelä, M. 2011. Kuulumisia Ylä-Lapin aikaistetusta hirvijahdista. Metsästäjä 5, 
34. 
Moderni lahtivaja turvaa lihahygienian 2011. 
http://yle.fi/alueet/keskisuomi/2011/10/moderni_lahtivaja_turvaa_lihahygienian_
2971208.html Luettu 17.4.2012 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
